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Sezione n. 21 


EL TEMPO , E MODO 


Perfarin qualunque Paefili 
preciofi Liquori . 


Per far il Vino Marzemino , Corbino, Ne-- 
graro, Groppello, Pignolo, & ogni 
altra forte deVini dolci, ge ab- 
bocati, Neri ,‘€ Bianchi 
diftinta in diverfe Re- 
gole meceffarie . 


IN VENEZIA. psi Con Lic.de' duo. 
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A Della qualita migliore delle Vue da fereglienfi io > 

Py Rincipale je neceffaria offervatione frà tutte acciò li Vini di qua= 

“È lunqueforte fi voglia riefcano perfetti, devono effere fopra la 
qualità dell’ Uue per coglierle ne fiti migliori detuoi Poderi, quan- 
do non vogli provedertene d’ altre, che nafceffefo in luoghi piùop- 
portuni delli tuoi. 

Sarà dunque tua cura 1’ ofervare , che le Uue fiino di. Vite più vec- 
chia, chepuò , quale al certo effendo di coftitutione, e temparamen- 
to più fodo. delle Viti giovini abbandonati d'humore acqueo, daran- 
no il loro fruttto più fultantiofo, e minore pericolo d' ammarcirfi, e 
produrà il fuco più faporito . Sarà pure a ciò fortcernente offervatione 
{e potrai coglierne yin fito cheil Terreno fi efppfto al Sole come fa- 
rebbero le Coline ,& in dificienza di quefte sche il campo fii magro , 
tuffofo ; Che in oltre gl’ Alberi ; che foftentanila Vite fino di natura. 
fecca, come l’' Opio,el'Orno , & anco fopra Pali dî Caftagno:ò altro. 
Legno duro di fimile natura , ton producendo mal effetto la noce, co- 
me non refta totalmente efclufo il Salice,e I’ Albera squali di fua na- 
tura humidi joleofi , &accerbi communicano ben fpefo.:le fue male 
qualità ancora all’ Uue sofTerverai in oltre s che l' Uua-quale deftine- 
rai per far vini dolci non nafcatanto vicina alla Terra ,3Ò Acqua, qual 

fpeflo allume le qualità della tela fe folle di Natura erafla, ò Palu- 
dofa; ne haverai pure migliore I° effetto perla tua intentione fe il fito 
farà cfpofto al Sole, qual havrà virtà di perfetionare il: frutto-con più 
forza , e vigore di quello può darti un fito opaco, & ombrofo in cui 
più ftenta a diltruggerfi l'humore malenconico shumido, &acido 
I e ciò ti fli a cuore e ti balti circa lo. fcieglimento dell’ Une. 
“Del tempo opportuno per coglier l’ Une . 

7 Cielta dunque che havrai la qualità dell’ Uta;che havrai prefciel- 
S. da molta haurai infallibile offervatione nell’ ordinare il tempo 
della raccolta , quale dourà effer:certamente nel calare,ò fcemare del- 
la Luna di Settembre ; che fpefo cadenel principio del Mefe d’ Otto-. 
breintempoafciuto , femai fi può;ordinando diligentemente è tuoi 
Colonital infpdtione , mentre inquefto tempo, facendo minor moto. 
tutte le piante , ne cade anco certa la confeguenza., che il frutto hau- 
rà in fe meno d’ humor vegetabile, & acqueo , e per confequenza la. 
Vite tramanderà nel fuo frutto.meno d' humor fulfareo 3 & adeido ,,. 
il dicui fueco all’ hora è più perfetto:, non eflendovi frà gli Infetti 
pianta, che più rilfenta li motti della Euna, quantola Vite, qual 
produceil fuo feme attorniato da materia fi humida s€ calida, eper-. 
ciò più capace di rifentire gl’. infiufisceleti 3 come molte volte haurì 
efferyato. nelvino.: fe più poi lafci l'Une fopra.la. Vite parendoti an- 
coracerba., fappi chet’ inganni, mentreè vero che mangiandone ‘al: 
palatoti riufcirà più dolce, mà fappi che auvicinandofi il frutto alla. 
corrutione , egli perde lo fpirito ( potiamdir virile) es’ ammicifse, e. 
perciò ti rafsembra più dolce , mà il vino perde la forzatanto d:fide= 

ose ul rabile 


d 


‘rabile; e quell’ acido , che tà credi pecaminofo devefi purgare fopra 
li granagi, (come fi dirà ) enon fopra la pianta che già per la ftagione 
eonfumata s' indolcifce auvicinandofi fempre più alla putrefatione . 

- Quindi nafcerebbe poi che il Vinofacile mente fi guaftarebbe, farebbe 

più languido, & haurebbe manco colore ; e minor fragranza, come la 
certa efperienza ce lo dimoftra, maffime ne Ferreni cralli, oltre di che 
I° Uve fono più facili adammarcirfi, e fenza l'ofservatione dei fsltema 
Lurfîre , che particolarmente predomina tal fauce. abi: 
i Del tempo , e modo di folar l Une, e curtirle è 
Ty) Affato per tanto:che fii un'altro corfo lunare nel calare ò fcemarfi, 
Pick farà se.fe I° Una apparifce ben fana', eche non patifca, po- 
trai afpettaranco duel une, ma fempre nel'fcemarfi delie dette , che 
anco:farà più perfettamente purgata ,el'aria più fredda contribuirà 
molto alla riufcita de’ vini; ne tirammaricare nel vederla molto afia- 
«pita smentre la buona qualità dei fuco in quefta forma mai fi può: per- 
dere, & aggiutata poi conl’ acqua [ comefi. dirà ) produrrà decente 
quantità di Vino molto-perfetto ; c faparito. Offervata dunque tal 
Ldifpofitione del Pianetta ordinerai qualche numero di perfone pro- 
portfonato all’ Uue che hai riferbate.in depofito-fopra li tuoi Granagi 

| @.lefarai levarcagrafpo per grafpocontal diligenza, che vifitate ac- 

\ ‘guratamenreconl’ occhi eli levino ad' uno ad uno Ligranelli tutti ,, 

e chefoffero guafti ò ammufitti , &ancofecchi di tal maniera, che fof- 
fero morti sù lagrafpa , e ciò comefatiflima diligenza , epatienza ; pot 
à poco à poco la farai rrafportare nella Vina,ò. Vituro ove difegni far- 
la fola re,jove fiino due de tuoi più robufti Colonmni patienti del Freddo,, 

; «chefolandola ben benela faccino pafsar fotto i piedi più volte traman- 
dantdola l’uno:à.l’altro,à fegno tale,che diventi affatto macerata ftri- 
tolandolaper fino.con le mani in piccioli globbi acciò il mollo. affatto» 
ne efca:, cavando:di fotto .alla'Tina di tempo.intemporibmofto mifu- 
randolo con Maftelli è mifure di che tenirai diligente conto acciò ti 

offi regolar nella quantità dell’ acqua, che poi vi dovrai giuntare ,, 

ica più abbaflo-fi:dirà ] & in quefto modo getterai:ti tuo Mofto-nel 

Vafo. ,OTinazzo deftinato per farlo: bolire , e difoprale grafpe ò cerpe 

riferbatidone di quelte la quarta-parte.per farne poi: ilcolore:[ come fi: 

dirà ) ma fole.delle nere, non-havceadone:da adeprare nelli Vini. grop- 
pelli , e.bianchinei qualimonfi pone colore di forte:, e ciò facendo, fi-- 

no quì non.haurai trafcurato cofaveruna per fare;che ricica iltuo Vi- 

no ottimo .. I , 

Della quantitàdell’ Acqua, tempo deve ponerfinelliVini neri ,.e bi- 

 anchi ,.e fue diftintioni » Ausl 

TY): Itrovandofi differente attività,e forzatanto nell'Uue nere quan> 

4 to bianche fecondo la verità:de fiti;,.cTerreni,ove fono colte ne- 

fecue arco neceflaria. offervatione della:quantità dell’ acquesche devofti 

giuntare.à. Vini .d' ambe.le forti; Così diltinguendofimella forza;e vir- 
sil Uve del Monte da quelle della Campagna.di Terreni magri da: 


a gralli. 
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«graffisdi Vite vecchia da quelle di Vite crefeente, e giovine, doveraf= |. 


fi offervare che ne.vini di monte;luoghimagri,e Vite vecchia ,baftarà 
«giuntavi.d'acqua la :fefta parte 'è.proportione del mafto che hauraica- 
vato. con mifura come per.efflempia;havendo tù.cavato inaftelli due; e 
mezzo di mofto fenza grafpe,vi giunterai:vmezzo maftello d’acqua; fe 
folfero faticinque:maftelli vigiunterai un-maltello, e.così farai pro- 
portienatamente fe foffero più;ò-meno ; quando però .l' Uve fiino di 
fondo paflo , e morbido ò Vite:giovane vi computerai folo la &&ima 
parte d’ Acqua;Qual proportione:ti deve fervire nei Vini bianchi qua- 
li.fenodiqualità-più.tenue,e debole delli neri,e queta acqua we la po 
snergi che fii corrente:ò di.cifterna non già di bueca morta,e Palttt/ 
:& iltempo di.giuntarla farà doppo chel Vino fii fevato , cioè chefii 
:perbollire;& in cafoancora per lifirochiboliffe troppe in furia potrgi 
«di.giorno in giorno giuntarnequalche fecchio è praportione della 
«quantità del mofto,acciò fi rafredi,e ftinchi dal corfo violente dii -bodé 
Tire,cofa ,che-può alterare un’ anno all’altro fecondo la temperie, del- 
T'aria ila riufcita.de iVini, à che non fi può opporre dipendendp dal 
temperamento celcfte.. | cego* 

Della guantita deltempodeveilVino dolce bollire, e Cavarlo, 4 
Fy Er faperfe veramente il tempo che deurai cavaril tuo Vine neté 
‘î dal Tinazzo,avifandotila regola ordinaria deVini dezinali., N 


fendo,che.in tal ftagioneavanzata comanda la Temperie dell’ariagper | 


ciò devefi deflumer dalla cognitiene/occulta affaggiandole anco ben 
fpefio facendoti un piecolo buco ò forame nel Tinazzo fopra unbuon 
palmo dal fondo,e fpecculando il Vino conl’occhioir una copayò ta- 
za di Terrabianca,poi affaggiandone anco col bewerlo conofcefdi {e 
fii a baftanza deputato dalla feccia;& habbi bolito a baftanza moftran- 
do ilfuo colore nero fi , mà lucido ,.& il fapore «guftofo differen- 
te dal Moflo qual è torbide,e languido. Pecherai piùtofto nelcavarlo 
ancora tenero acciò porti feco più dolcezzaspofcia ponendolo in altro 


vafo .ò Tina à rafredarfiprima di ponerlo nella Bottelotenirai ben co- | 
perto con denzuolo,ò fchiavina acciò fvapporande non perda lo fpirito 


che in tali Viniè il più efentiale deRequefiti,e .così doppo due òtre 
giorni di ripofo ren:movendolo ne cavandone:Ricavandolo pofcia, € 
travafandololo potrai metrer nella Botte,quale fopra il tutto ti racco- 
mando di buon odore -per altro hai gettata tutta la tua fattica, offer- 
vando.pure che non vi entri parte alcuna di Vino torbido;ò feziofo. 

Tali oficrvationi pei non s'offervanogosì rigorofamente rutte ne 
Vinibianchi per quali folo offervando il.metodo di prefervar 1° Uve,e 
curarle,e folarle al tempo di fopra accenato.cioè nel fcemar della Lu- 
na,ponerlo in vafo capace a bolire,porvila fettima.parte dell’acqua in 
jito fuori del merigio, € più rolto remoto se dital conditionepoi:nel 
cavario dal Tinazzo non afpetterai che tanto fixrifchiarino,ma ponen- 
doli così nuvolofi nella Botte,Li travaferai ogni giorno rompendoli 


per otto gierni a poccoa pocco che da fe rifchiarandofi diveran limpi» 


di, e relteranno dolci quanto brami, ILFINE. 
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